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PADRAO TECNICO DE PRODUTO

P&D/PCP

Data Elaboragao: 15.10.2011

Data revisao: 22.04.2020

Revisao: 06

Produto: Recorte de Contra Filé (Bananinha)

Destino: Mercado Interno

Classificagdo: Carne Resfriada de Bovino sem Osso

Registro

Ministério de Agricultura
SIF/DIPOA sob n°: 0014/1251

Cddigo: 22036

PADRAO DE QUALIDADE ACEITAVEL

PADRAO MICROBIOLOGICO

Gordura:Padréo Foto
Ossos e Cartilagens: Auséncia

Tinta de Carimbo: Auséncia
Graxa/Limalha: Auséncia
Corpos Estranhos: Auséncia
Couro e Pélos: Auséncia

Cor e Odor: Caracteristico de carne fresca

Hematomas, Coagulos e Contusdes: Auséncia

Salmonella spp: Ausente/25g
Escherichia coli: 1.0x10" UFC/g
Aerdbios mesdfilos: 1.0x10° UFC/g

APRESENTACAO/PESO

EMBALAGEM PRIMARIA

EMBALAGEM SECUNDARIA

TEMPERATURA DE

CONSERVACAO/VALIDADE

20 pegas aprox. / embalagem
24 a 26 pecas / caixa

Aproximadamente 27 Kg / caixa

Tipo: Polietileno Termoencolhivel

Cor: Transparente
Tamanho: 22 X 40 cm

Etiqueta: Interna

Etiqueta: Testeira
Fita de arquear
Forro em formato de pelicula

Manter Resfriado de 0 a 7°C

90 dias

FOTOS DO PRODUTO

CORTE

PRODUTO EMBALADO




FOTOS ETIQUETAS SECUNDARIAS E EMBALAGEM SECUNDARIA

ACONDICIONAMENTO NA CAIXA MODELO CAIXA

—

ETIQUETA ADESIVA

CARNE RESFRIADA DE BOVINO SEM
RECORTE DE C. F ILE { BANANINHA

MANTER RESFRIADO ATE 7° C
~AEGISTN WO MIESTERIO DA AGRICULTURA
e o oown2st

ETIQUETA TESTEIRA

':AHNE RESFRIADA DE BOVINO SEM 0SS0 — RECORTE DE C. F ILE ( BANANINHA )

TA PRODUCAD (loe) DATA VALIDADE
22/04/2020 21/07/2020

PESO LIQUIDO (KG)

3y 3

0
STREABILIDADE TARA EMBALAGEM [TARA INTERNA
12512004200000 0,860 0,140

DOC:210 - 152 — 220413
M’NI

QUANTIDADE

PRODUZIDO POR
FRIGORIFICO ASTRA DO PARANA LTDA
ABATEDOURD FRIGORIFCO.

OTR PROLONGAMENTO DA RUA PEABIRU, S/N®. XM 01, Z0MA RURAL
‘CEP 87 400~ 000, CRUZEIRD DO DESTE — PARANA - SRASIL
CNPJ [ 615 91/0002 - 42

INDUSTRIA BRASILEIRA
Y L
210027646634
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ETAPAS DO PROCESSO

1. Retirar as bananinhas das costelas intercostais do osso do contra filé;
2. Realizar toalete das pecas retirando por¢des de sebo e indesejadas caso houver;

3. Embalar em embalagem termoencolhivel ou polietileno, sendo que coloca-se 2 fileiras de produto na embalagem, sendo em média 20
bananinhas apés adicionar a etiqueta testeira;

4. Encaminhar o produto embalado para a esteira da maquina de vacuo, onde realiza-se o fechamento a vacuo da peca;

5. Direcionar a pega para o tinel de encolhimento com temperatura que varia de 86 a 90° onde sera termoencolhida;

6. Encaminhar o produto ao setor de embalagem secundaria, onde sera adicionada etiqueta adesiva e as pegas acondicionadas em caixa de papeldo sem forro
plastico;

7. Pesar a caixa e colar a etiqueta testeira apos realizar o arqueamento da caixa;

8. Encaminhar a caixa para camara de estocagem para produtos resfriados.
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